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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 Ubud sebagai pusat pariwisata Bali tidak hanya menawarkan keindahan 

alam dan budaya, tetapi juga fasilitas akomodasi yang lengkap, termasuk hotel-

hotel berbintang. Selain itu, Ubud adalah salah satu daerah di Bali yang paling 

banyak dikunjungi oleh wisatawan karena keindahan alamnya yang khas. Ubud 

terkenal dengan pemandangan sawah yang hijau dan asri, yang memberikan 

suasana tenang dan damai. Salah satu hotel yang menonjol adalah COMO Uma 

Ubud, sebuah hotel bintang lima yang dikenal dengan kualitas pelayanan dan sajian 

makanannya.  

       COMO Uma Ubud terletak di tengah-tengah alam yang asri, memberikan 

suasana yang tenang dan damai bagi para tamu. Hotel ini dilengkapi dengan 

berbagai fasilitas unggulan, seperti spa, kolam renang, dan restoran yang 

menyajikan masakan lokal dan internasional. COMO Uma Ubud juga menawarkan 

berbagai aktivitas menarik, seperti yoga, trekking, dan tur budaya. COMO Uma 

Ubud adalah salah satu hotel bintang lima yang terletak di Bali, tepatnya di Jl. Raya 

Sanggingan Banjar Lungsiakan, Kedewatan, Kecamatan Ubud, Kabupaten 

Gianyar. Hotel ini menawarkan 46 kamar yang menghadap langsung ke lembah 

Sungai Tjampuhan yang memberikan view alam menakjubkan sehingga wisatawan 

merasakan suasana yang tenang dan jauh dari suara gemuruh. Pelayanan dan 

fasilitas di COMO Uma Ubud memiliki beberapa departemen utama yang 

bertanggung jawab meliputi Front Office Department yang mengurus penerimaan 

 



 

 
 

dan pelayanan tamu, Food & Beverage Department yang menyediakan makanan 

dan minuman, Housekeeping Department yang menjaga kebersihan dan kerapian, 

Accounting Department yang mengelola keuangan, Human Resource Department 

yang mengurus kebutuhan staf, Engineering Department yang menangani 

pemeliharaan fasilitas, dan Security Department yang memastikan keamanan hotel.  

Food & Beverage Departemen ini terbagi menjadi dua bagian utama yaitu  

Food and Beverage Service dan Food and Beverage Product. Food and Beverage 

Service bertugas menyajikan makanan dan minuman kepada tamu dengan 

pelayanan yang ramah dan profesional. Mereka memastikan setiap tamu 

mendapatkan pengalaman bersantap yang menyenangkan. Di sisi lain, Food and 

Beverage Product merupakan bagian yang bertanggung jawab untuk pengolahan 

makanan. Section ini mengolah bahan mentah menjadi hidangan matang yang 

disajikan kepada tamu hotel. Food & Beverage Product memiliki beberapa section 

yang memiliki tugas yang berbeda, salah satunya section hot Kitchen. Pada section 

ini menyediakan makanan utama (maincourse) yang dipesan oleh tamu hotel. 

Makanan yang disediakan seperti Nasi Goreng, Mie Goreng, Cashew Chicken, Fish 

tacos dan Astec Bowl  sebagai salah satu menu sehat yang banyak di pesan oleh 

tamu. Healthy Food merupakan makanan sehat yang memiliki kandungan gizi yang 

seimbang, mengandung serat dan zat yang diperlukan oleh tubuh. Menu makanan 

sehat harusnya kaya akan unsur zat gizi seperti karbohidrat, protein, mineral, 

vitamin, dan sedikit lemak tak jenuh, atau lebih tepatnya disingkat dengan nama 

menu 4 sehat 5 sempurna.  



 

 
 

Berdasarkan observasi awal yang dilakukan terdapat hidangan sehat di COMO 

Uma Ubud yaitu Astec Bowl. Hidangan ini di katakan vegetarian food karena Astec 

Bowl terbuat dari bahan-bahan yang sehat dan fresh serta mengandung banyak 

vitamin. Adapun bahan -bahan yang digunakan seperti blackbeans, kale, red 

cabbage, sweet corn, tomatoes cherry, red onion, cucumber, avocado, pumpkin dan 

flaxseed bread.  Astec Bowl  merupakan salah satu main course yang unik dan 

berbeda dari main course lainnya, karena cara yang digunakan pada saat proses 

pembuatan memiliki keunikan yaitu memiliki berbagai macam warna dari sayuran 

yang dipakai.  Keunikan dari Astec Bowl ini  selain rasa yang enak,  adonan ini 

sama sekali tidak  menggunakan tepung ataupun daging. Menu ini diminati oleh 

tamu yang  menyukai  vegetarian karena menu ini merupakan menu yang paling 

best seller dari menu vegetarian yang lainnya. Menu Astec Bowl disiapkan oleh 

seorang Commis di Kemiri Restaurant, yaitu juru masak junior yang menjalankan 

peran penting dalam proses pengolahan makanan. 

Tugas Akhir yang disusun oleh Wirabuana (2024) dengan judul “Proses 

Pembuatan Nut and Seed Flatbread with Cashew Nut Hummus oleh Commis 

Sebagai Healthy  Food di Como Uma Ubud”  memiliki beberapa kesamaan dalam 

teknik pengolahan dengan menu Astec Bowl. Flaxseed bread sama-sama 

menggunakan mesin pengering yaitu dehydrator sebagai tahap akhir dalam 

pengolahan.  Nut dan seed flatbread dan Astec Bowl juga menggunakan bahan-

bahan dasar yang serupa, seperti cucumber dan flaxseed bread. 

Namun, terdapat perbedaan yang cukup jelas antara kedua produk tersebut, 

terutama dari segi bahan utama yang digunakan. Nut flatbread terbuat dari flaxseed, 



 

 
 

almond slice, sun flower seed, apple, carrot, paprika dan cucumber. Bahan tersebut 

diolah menjadi satu dan dicetak menggunakan cetakan segi empat dan dimasukkan 

ke mesin dehydrator, sedangkan Astec Bowl tidak menggunakan mesin dalam 

pengolahan bahan-bahan, melainkan menggunakan sayuran yang fresh. 

Tugas Akhir kedua yang disusun oleh Maharani (2024) dengan judul 

“Pembuatan Fisherman Salad oleh Commis di Fisherman’s Club Restaurant’s 

Andaz Bali” memiliki  beberapa kesamaan dalam bahan yang digunakan dalam 

menu Astec Bowl. Bahan yang digunakan yaitu tomato cherry, cucumber dan 

quinoa. Fisherman Salad dan Astec Bowl memiliki kombinasi warna yang 

bervariasi. Namun, terdapat perbedaan yang cukup jelas antara kedua produk 

tersebut, terutama dari segi bahan utama yang digunakan. Fisherman salad terbuat 

dari ikan yang dilengkapi dengan salad , sedangkan astec bowl yang terbuat dari 

salad tanpa campuran daging. 

       Berdasarkan pemaparan di atas, maka penulis tertarik untuk mengangkat 

materi ini sebagai bahan dalam pembuatan tugas akhir dengan judul “Pengolahan 

Menu Astec Bowl oleh Commis di Kemiri Kitchen pada COMO Uma Ubud”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan di atas, penulis dapat 

mengambil rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimana  pengolahan menu Astec Bowl oleh Commis di Kemiri 

Kitchen pada COMO Uma Ubud? 



 

 
 

2. Apa saja kendala yang dihadapi oleh Commis dalam proses pengolahan  

Astec Bowl di Kemiri Kitchen pada COMO Uma Ubud dan bagaimana 

cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul “Pengolahan Menu Astec Bowl oleh Commis di Kemiri Kitchen pada 

COMO Uma Ubud” adalah sebagai berikut.  

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Mendeskripsikan  pengolahan menu Astec Bowl oleh Commis di 

Kemiri Kitchen pada COMO Uma Ubud 

b. Menjelaskan  kendala yang dihadapi oleh Commis dalam  pengolahan 

menu Astec Bowl  di Kemiri Kitchen pada COMO Uma Ubud dan cara 

mengatasinya



 

 
 

2. Manfaat  

     Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

a. Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program Diploma III 

Perhotelan jurusan pariwisata di Politeknik Negeri Bali.  

2) Untuk menambah pengetahuan yang belum didapat pada saat 

perkuliahan pada bidang Food and Beverage Product terutama 

mengenai pembuatan menu lunch A’la Carte. 

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Sebagai sumber landasan dan menambah informasi bagi mahasiswa 

Politeknik Negeri Bali tentang Food and Beverage Product. 

2) Serta pihak-pihak yang ingin mengetahui tentang pembuatan Astec 

Bowl oleh Commis pada Kemiri Kitchen di COMO Uma Ubud 

c. Perusahaan atau Hotel COMO Uma Ubud 

1) Sebagai informasi bagi perusahaan mengenai perusahaan 

permasalahan yang harus di perhatikan guna meningkatkan kinerja 

perusahaan dan meningkatkan kualitas produk. 

2) Tugas akhir ini diharapkan mampu memberikan masukan kepada 

perusahaan mengenai proses pembuatan Astec Bowl. 

 

 

 

 



 

 
 

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data dalam penelitian ini menggunakan metode 

observasi, wawancara dan studi kepustakaan sebagai berikut ; 

a. Observasi  

Metode Observasi adalah suatu pengumpulan data dengan cara mengamati 

secara langsung  mulai dari proses persiapan, pembuatan, penyajian dari  

Astec Bowl di COMO Uma Ubud. Dengan cara mencatat ataupun 

mendokumentasikan gambar. Penulis melakukan observasi kepada Commis 

di COMO Uma ubud. 

b. Wawancara  

Metode ini adalah metode pengumpulan data yang dilakukan melalui 

wawancara atau tanya jawab langsung dengan Commis , yang mencakup 

serangkaian pertanyaan terkait data yang akan dikumpulkan.  Wawancara 

dilakukan dengan Commis berkaitan dengan pembuatan Astec Bowl di 

COMO Uma Ubud. 

c. Studi Pustaka  

Metode ini melibatkan penelusuran dan analisis literatur dari berbagai 

media, seperti buku-buku, internet, buku resep, jurnal ilmiah, dan sumber 

lain yang memiliki keterkaitan dengan pengolahan menu Astec Bowl.  

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

a. Metode Analisis 



 

 
 

Metode yang digunakan dalam penulisan laporan tugas akhir ini adalah 

metode analisis deskriptif kualitatif. Metode ini digunakan untuk 

menggambarkan secara sistematis dan faktual mengenai objek yang diteliti, 

yaitu proses pengolahan menu Astec Bowl oleh Commis, tanpa 

menggunakan angka/statistik, melainkan berdasarkan hasil observasi 

langsung, wawancara, dan studi pustaka yang di dapatkan selama praktek 

kerja lapangan di COMO UMA UBUD. 

b. Teknik Penyajian Hasil 

Teknik penyajian hasil yang digunakan adalah informal, yaitu dengan 

menguraikan hasil penelitian dalam bentuk narasi atau deskripsi yang jelas 

dan terstruktur, yang sesuai dengan pendekatan deskriptif kualitatif yang 

dipilih dalam analisis data. 
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 BAB V  

PENUTUP 

A. Simpulan  

Berdasarkan pada Bab IV mengenai pembahasan Pembuatan Menu Astec Bowl 

oleh Commis pada Kemiri Restaurant di COMO Uma Ubud, disimpulkan bahwa: 

1. Pembuatan Menu Astec Bowl oleh Commis pada Kemiri Kitchen di COMO 

Uma Ubud 

a) Tahap Persiapan pada tahapan ini seorang Commis akan mempersiapkan 

diri terlebih dahulu seperti melengkapi atribut yang akan digunakan nanti 

saat berada di Kitchen Area. Kemudian tahap persiapan berikutnya yaitu 

mempersiapkan alat dan bahan yang diperlukan sesuai resep Astec Bowl. 

b) Tahap Pelaksanaan/Pembuatan 

Proses pembuatan dan pengolahan Astec Bowl  dilaksanakan sesuai dengan 

standar resep yang ada di COMO UMA UBUD yang dimana dari proses  

pemotongan  tomatoes cherry, red onion,cucumber,avocado,pumpkin, 

pembuatan dressing, proses penimbangan  black beans, red cabbage, dan 

sweet corn slice dalam Pembuatan  Astec Bowl. 

c) Tahap Akhir 

Pada tahap akhir ini yang dilakukan yaitu penyajian Astec Bowl yang 

disajikan menggunakan plate bowl dengan dressing yang disajikan terpisah 

menggunakan gravy jug (tempat sauce). 
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2. Hambatan-hambatan Yang Dihadapi Dan Solusi Saat Pengolahan Menu Astec 

Bowl Oleh Commis Pada Kemiri Kitchen Di COMO Uma Ubud Dan Solusinya 

Proses pembuatan sebuah masakan/makanan tidak selalu berjalan mulus. 

Penghambat tersebut dapat berupa faktor eksternal maupun internal. Ada sedikit 

kendala pada proses pembuatanan  menu tersebut. Kendala tersebut antara lain:  

a) Kurangnya ketelitian pada tingkat kematangan pada bahan yang di grill. 

Solusinya adalah mengecek setiap saat bahan yang digrill supaya tidak 

gosong. 

b) Ketebalan pada proses pemotongan. Solusinya adalah mengecek jenis 

potongan supaya sesuai dengan tingkat ketebalannya. 

c) Kurangnya persediaan bahan. Solusinya adalah mengecek persediaan bahan 

supaya pada saat membuat Astec Bowl semua bahan tersedia. 

B. Saran 

Berdasarkan kendala yang dihadapi serta observasi yang penulis lakukan 

selama pelaksanaan Praktik Kerja Lapangan di Como Uma Ubud khususnya pada 

bagian Food and Beverage Product, adapun saran yang dapat penulis sampaikan, 

yaitu: 

a) Setiap tahap pembuatan commis harus teliti pada saat pembuatan/pemotongan 

sayuran yang akan dipakai agar sesuai dengan resep yang telah ada dan 

memperhatikan pada saat bahan di grill agar mendapatkan kematangan yang 

maksimal  

b)  Memastikan ketebalan pada saat pemotongan sayuran agar sesuai dengan 

resep 
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c) Memastikan ketersediaan bahan selalu mencukupi untuk menunjang 

operasional. 
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